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Riassunto
Compost i  volat i l i  e agl iconi  ot tenut i  da idrol is i  enzimat ica degl i  eterosidi ,  re lat iv i
a v in i  Si lvaner del l 'Al to Adige del le annate 1994 e 1995, sono stat i  raf f rontat i  con
que l l i  d i  v in i  R ies l ing  renano,  Mú l le r -Thurgau (R ies l ing  renano x  S i l vaner )  e  Kerner
(Riesl ing renano x Trol l inger)  del la stessa area nonché con analoghi  v in i  var ietal i  det
Palatinato tedesco.
I  v in i  Si lvaner sono comparabi l i  agl i  a l t r i  per i  tenor i  in compost i  prefermentat iv i
e fermentat iv i :  in part icolare,  è comune un l ivel lo r imarchevole di  a lcool ,  B-feni let i l ico
e di  v in i l tenol i ,  con prevalenza del  v in i l fenolo sul  v in i lguaiacolo,  mentre i l  Si lvaner
pare tendere ad un contenuto magEiore di  acetat i .  La concentrazione di  a lcuni  y e
ò- lat toni  non super iore ai  5 Ug/ l -  -  accertata in GC SIM/MS - e ta le da non contr ibui-
re ad un possibile aroma di pesca-albicocca, spesso riportato come Iipicizzante i
v in i  Si lvaner.  Alcuni  monoterpenol i  in forma l ibera,  come i l  l inalolo,  I 'ho-tr ienolo ed i l
geraniolo,  potrebbero contr ibuire al la nota f loreale di  questo v ino, poiché a concen-
t raz ion i  compresef ra  un  Ie rzo  ed  un  qu in to  de i  lo rova lo r i  d i  sog l iao l fa t t i va .  l l p ro f i lo
terpenico del  Si lvaner e s imi le a quel lo del le var ietà comparate anche se r idot to a
circa un decimo di  concentrazione.
I  compost i  in forma legata of f rono maggior i  possibi l i ta per caral ler izzare le
var ietà c i tate;  inol t re,  i  Si lvaner hanno, diversamente dal le forme l ibere,  un tenore
s imi le  a  que l lo  de i  v in i  R ies l ing  e  Mùl le r -Thurgau.  Mo l to  d isc r im inant i  f ra  tu t te  le
var ietà considerate sono i  rapport i  f ra gl i  isomeri  t rans e c is del l 'ossido di  l inalolo
furanico e del l '8- idrossi l inalolo e f ra geraniolo e nerolo.  L 'annata puo giocare una
qual  inf luenza su alcune concentrazioni ,  tut tavia non modif ica la s igni f icat iv i ta dei
rapporti citati.
Summary
Volat i les and aglycons from enzymatic hydrolysis of  heterosides have been
invest igated and quant i f ied in 1994 and 1995 Si lvaner wines from South Tyrol  (Al to
A d i g e ,  l t a l i a )  w i n e r i e s  a n d  c o m p a r e d  w i t h  t h e  c o r r e s p o n d i n g  p r o f i l e s  o f  R h i n e
Ries l ing ,  Mù l le r -Thurgau (Rh ine  R ies l ing  x  S i l vaner )  and Kerner  (Rh ine  R ies l ing  x
Trol l inger)  wines from the same area and from Palat inate (Germany).
Si lvaner wines are comparable to the other wine types for prefermentat ive and
fermentat ive compounds. In part icular,  i t  is  common for al l  these var iety wines to
have a qui te high level  of  B-phenethyl  a lcohol ,  of  v inylphenol  and vinylguaiacol  -  the
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f irst prevail ing on the second - while more acetates seem to be present in Silvaner
wines. No interest ing contr ibut ion has been found to possible of ten reported pea-
chapricot scents by y- and ò-lactones, whose concentrations, evaluated through the
GC SIM/MS technique, do not exceed 5 pg/ l - .  Free monoterpenols,  l ike l inalool ,
ho t r ieno l  and geran io l ,  cou ld  cont r ibu te  to  a  f lo ra l  scent  even in  S i l vaner  w ines ,
being their  concentrat ions between about one third and one f i f th of  the threshold
levels,  The prof i le is s imi lar  to those of  the considered Riesl ing and Riesl ing-cross
wines, but general ly 1O-fold lower.
As for monoterpenols aglycons, Si lvaner wines cannot be dist inguished from
Múl ler-Thurgau and Riesl ing for  the general  quant i tat ive level .  The bound forms pro-
f i le of fers more possibi l i t ies.  South Tyrol  Si lvaner wines are r icher in geraniol  as welr
as in u-terpineol  and i ts der ivat ives l ike 2-exo-hydroxy-1,8-cineol  and p-menthl-
ene-7,8-diol. More discriminant are the ratios between trans and cis furan l inalool
oxides, t rans and cis B-hydroxy- l inalool ,  and geraniol  and nerol .  In some cases an
influence of the vintage on the level of some of those compounds was observed
but the s igni f icance of  the quoted rat ios was not changed.
Parole chiave: compost i  volat i l i ,  aromi in forma eterosidica,  terpeni ,  lat toni .
Key words: volatile compounds, heteroside form aroma, terpenes, lactones.
Introduzione
Su l la  compos iz ione aromat ica  d i  v in i  R ies l ing  renano e  Mùl le r -Thurgau sono
stat i  real izzal i  d iversi  studi ,  s ia in di f ferent i  ambient i  (Versini  et  a l . ,  1981; Marais el
a\ . ,1992; Nicol in i  et  a l . ,  1995; Versini  et  a l . ,  1995) che, in part icolare per la seconda
var ietà,  in relazione ad aspett i  tecnologic i  o c lonal i  (Nicol in i  etal . ,  1996a; Nicol in i  ef
a/ . ,  1999).  Meno indagata,  a lmeno su base nazionale,  è stata invece la composiz io-
ne  de i  v in i  S i l vaner ,  p robab i lmente  anche in  cons ideraz ione de l  fa t to  che ta le
var ietà e col t ivata,  a l ivel lo i ta l iano, sostanzialmente solo in provincia di  Bolzano,
dove peral t ro fornisce alcuni  dei  p iù r inomat i  v in i  var ietal i  del la Val  d ' lsarco.
Stud i  d i  Rapp e ta l .  (1981)basat i  su l  p ro f i lo  de i  monoterpen i  l iber i  hanno co l lo -
cato i l  Si lvaner,  come anche Pinot bianco e Pinot gr ig io,  t ra le var ietà a sapore sem-
pl ice,  contrapponendole ai  due gruppi  d ist int i  del le var ietà a t ipologia Riesl ing rena-
no, t ra cui  Múl ler-Thurgau, ed at ipologia Moscato.  Rapp e Guntert  (1985) sono r iu-
sci t i  in segui to a discr iminare i l  Riesl ing renano dal  Mùl ler-Thurgau e dal  Si lvaner
t rami te  l ' ana l i s i  mu l t i var ia ta  app l i ca ta  a  11  monoterpeno l i .  U l te r io r i  indag in i  che
prendevano in considerazione anche compost i  in forma gl icosidica e di  or ig ine fer-
mentat iva,  hanno messo a confronto i l  Si lvaner con Pinot bianco e gr ig io,  tenendo
come r i fer imento i l  Riesl ing renano (Rapp et  a l . ,  1993).  l l  Si lvaner,  a l l 'anal is i  d iscr i -
m i n a n t e  l i n e a r e ,  s i  d i s c r i m i n a v a  i n  m o d o  a l t a m e n t e  s i g n i f i c a t i v o  d a l  R i e s l i n g
mediante una funzione che associava i l  l inalolo con I 'ho-diendiolo I  e con l 'ossido di
l inanolo piranico c is o,  con minor s igni f icat iv i tà,  con un'al t ra funzione operante pre-
va len temente  su l  ho-d iend io lo  l l  ed  i l  d ie t i lma la to .  La  d isc r im inaz ione r i spe t to  a i
"Pinot"  avveniva at t raverso I 'endiolo e I 'ossido di  l inalolo c i tato.  Sul la base del le
forme complessate -  quant i f icate nel l 'arr icchimento del le l ibere,  r ispetto ai  tenor i  in i -
z ia l i ,  dopo aggiunta al  v ino di  enzimi commercial i  ad at t iv i tà B-glucosidasica -  i l
S i l vaner  r i su l tava  d i f f i c i lmente  d isc r im inab i le  da i  "P ino t " .  S i  d isc r im inava invece
r ispetto al  Riesl ing,  quest 'u l t imo più r icco sia negl i  ossidi  d i  l inalolo che nel  ho-dien-
diolo l ,  ma con tenor i  minor i  in geraniolo,  nerolo e a-terpineolo.  Recent i  lavor i  hanno
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tuttavia evidenziato una sensibi le inf luenza del le condizioni cl imatiche nel modif ica-
re quanti tat ivamente i l  l ivel lo dei composti  monoterpenici nei 
"Pinot". Dal confronto
fra l ,areale del Trentino-Alto Adige e quel lo tedesco del Palat inato, è emerso che i
vini tedeschi presentavano tenori mediamente anche di dieci volte superiori ,  così
da far assurgere alcuni composti  a l ivel lo di possibi le r i l ievo rganolett ico (Versini ef
a\.,1994a).
Tal i  osservazioni hanno st imolato ulteriori  approfondimenti.  l l  presente lavoro
intende indagare sia i  composti  primari,  in forma l ibera e gl icosidica, che quell i  di
origine fermentativa di vini altoatesini del le varietà Si lvaner, MÙller-Thurgau, Riesl ing
renano e Kerner (Trol l inger x Riesl ing renano), quest 'ult ima varietà interessante per
una aromatici tà r i ienuta-più "moscatàta" r ispetto al Riesl ing stesso (Hil lebrand et al ' ,
1 984)
Materiali e metodi
Vini monovarietal i  prodott i  n Alto Adige da cantine rappresentative d l la zona
nelle annate 1gg4 e 1g95 sono stat i  sot ioposti  ad analisi  gascromatografica di
metanolo. acetaldeide, acetato di et i le ed alcool i  superiori  secondo la metodica
proposta da Gabri e Salvagiotto (1980), Sono stati inoltre analizzati anche i compo-
sti  volat i l i  minoritari  -  sia in forma l ibera che come agl iconi da idrol isi  enzimatica
(pH 5, 12 ore, enzima Cytolase PCLS, Genecor) degl i  eterosidi,  dopo loro arr icchi-
mento estrattivo su resinà XAD-2 ed eluizione separata con solventi organici - util iz-
zando colonne capi l lar i ,  secondo metodiche già pubblicate (Versini et al. ,  '1994b),
ll dosaggio di alcuni monoterpenoli e lattoni in forma libera è stato effettuato
per gascromarografia-spettrometria di massa su ioni specifici (GC SIM/MS). I mono-
ierpénol i  sono état i  ra f f rontat i  a i  va lor i  dedot t i  a l  FID sul la  f raz ione agl iconica,
ponendo uguale ad 1 i l  fattore di r isposta r ispetto al lo standard interno 1-eptanolo.
Fer i y-lattòni si sono costruite le rette di arricchimento in matrice vino, fino a 40
ug/L,  i ispet to a l l '1-eptanolo (m/z -  41,43,55,56,69,70) ,  In  par t ico lare s isono con-
sióerati  i  seguenti  composti  e relat ivi  frammenti:  ossidi di l inalolo furanici (mlz = 59,
94,111) e pianici cis e trans (mlz = 59, 68, 94), nerolo e geraniolo (mlz = 69, 93,
lZl7, Z,O-dimeti l-1,7-octadien-3,6-diolo (ho-diendiolo l ; mlz = 55, 71, 82), ed i  latto-
n i  y-s . t t  (mlz= 85,  1OO, 114,r2 = 0,969) ,  Y-non? (mlz= 85,  1001 rz= 0,982) ,  y-deca
(mlz  =  85 ,128 ;  r z=  0 ,956)  e  ò -deca(mlz  -  71 ,99 ,  ' 114)  e  y -dodeca  (m lz=  85 ,  100
"128 ;  r2  =  0 ,g62)  e  ò -dodeca  (m lz=71 ,99 ,  114)  (Vo lkmann, '1989  e  le t te ra tu ra  i v i
citata). | 8-lattoni sono stati quantificati come i rispettivi y-lattoni,
l l  prof i lo del le forme legate dei monoterpenoli  dei vini altoatesini del le varietà
Ries l ing (7 campioni ;  vendèmmia "1995) ,  S i lvaner  (5;  1995) ,  MÙl ler-Thurgau (14;
1994,  lgbs l  e  Kerner  (2;  1995)  è d iscusso in  comparazione con quel lo  d i  v in i
Ries l ing 1S,  tOO+;,  S i lvaner(5;  1990,  1993,  1994) ,  MÚl ler-Thurgau (5;  199a)e Kerner(5; 199-0, '1991, 994) del Palat inato tedesco. I campioni di ciascuna varietà appar-
tenevano a cantine o t ipologie di vino dif ferenti .
Risultati e discussione
Profilo dei composti in forma libera
Nelle tabb. 1a - 1b - 1c vengono r iportat i  -  opportunamente raggruppati  -  i
principali composti analizzall Taluni possono essere collegati alle caratteristiche
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var ietal i ,  in pr imo luogo i  monoterpenol i ,  o ad alcune var iant i  tecnologiche qual i  skrn
contac t  (Vers in i  e t  a l . ,  1981;  Baumes e t  a l . ,  19Bg) ,  p ig iad i raspatura-pressatura
(Cordonnier e Bayonove, 1981),  chiar i f ica del  mosto (Ribereau-Gayon et  a l . ,  1975;
Bertrand et al., 1978; Houtman et al., 1980), vinif icazione in condizioni riduttive o
meno (Nicol in i  et  a l . ,  1996b),  impiego di  l ievi t i  part icolar i ,  ad es.  a l to produttor i  d i
alcool Bjenileti l ico (Ciolfi e Di Stefano, 1983) o a carattere pof (+) o (-) (Grando ef
al., 1993). Altri possono rendere ragione di alcune importanti note olfattive, quali i l
fruttato (esteri acetici di alcooli superiori ed esteri eti l ici di acidi Cu-C,o), note floreali
var iant i  dal  cor iandolo-mughetto ( l inalolo) al l 'eucal ipto-miele (ho-tr ienolo) ed al la
rosa (geraniolo ed alcool B-fenileti l ico con relativo acetato), note speziate dolciastre
(vinilfenoli) ed eventuali sentori di pesca-albicocca-cocco (vari lattoni).
Alcooli
Metanolo ed alcool i  super ior i  ( tab.1a),  re lat iv i  ad un numero l imi tato di  campio-
ni, presentano valori non univocamente diversi per varietà fra annate - ove è dispo-
nibi le i l  confronto -  con prevalenza di  un ef fet to " tecnologia aziendale".
L 'esanolo,  a par i tà di  annata,  r isul ta tendenzialmente più elevato nel  Múl ler-
Thurgau confermando precedent i  osservazioni  (Nicol in i  ef  a l . ,  1995) -  e più conte-
nuto nel  Riesl ing.  I tenor i  medi in metanolo ed esanolo per var ietà non mostrano una
var iazione sincrona: vanno quindi  considerat i  ndic i  non solo del la tecnologia appl i -
cata, ma anche di caratteristiche varietali. I valori ed i rapporti fra trans 3- e cis 3-
esenolo sono piut tosto s imi l i ;  ad eccezione del  Kerner in cui  domina nettamente la
forma cis sul la t rans,  come già osservato da Volkmann ( l .c )  In alcuni  casi ,  l 'esi-
stenza di una netta predominanza della forma trans sulla cis fa ipotizzare un pro-
cesso di vinif icazione in cui siano state realizzale condizioni precocemente riduttive
f in dal l 'ammostatura (Nicol in i  et  a l . ,  1996b).
L'alcool B-fenileti l ico si conferma piuttosto elevato per tutte le varietà, su valori
di sicuro interesse olfattivo (Meilgaard, 1975; Nicolini et al., 1995) elipicizzanti; tale
fat to e probabi lmente r iconducibi le ad una comune l imi tata presenza di  amminoaci-
di  nei  most i .  Un contenuto decisamente più r idot to -  e corr ispondente spesso a
prodotti da varietà diverse della stessa cantina * potrebbe essere messo in relazio-
ne al l ' impiego di  sal i  ammoniacal i  n v in i f icazione.
Acetati ed esteri
l l  tenore in acetat i  ed ester i  et i l ic i  d i  acidi  grassi  Cu-C,o e s imi le Î ra la maggio-
ranza delle varietà considerate, tuttavia non marcato se non nell 'annata 1995. Tale
l ivel lo è funzione del la var iabi le cant ina in alcuni  valor i  massimi r iscontrat i  che, per
questo mot ivo,  sono stat i  separatamente r iportat i  in tab.  1a. lv in i  Si lvaner sono ai
l i ve l l i  medí  p iù  e leva t i  d i  ace ta t i  ne l  1995 ed  iKerner  a i  l i ve l l i  p iù  bass i ,  ment re  i
Riesl ing 1995 presentano icontenut i  p iù elevat i  del la sommator ia degl i  ester i  et i l ic i
d i  acidi  grassi .  Precedent i  osservazioni  su Mùl ler-Thurgau, Riesl ing e Chardonnay
(Rapp e Versini ,  1995; Nicol in i  et  a l . ,  1995) hanno già evidenziato le correlazioni
acetat i /aminoacidi  ed acetat i /a lcool  BJeni let i l ico.  La pr ima correlazione, pur sempre
l ineare e posi t iva,  presenta comunque una var iabi l i tà legata al l 'annata (Versini  et  a l . ,
1992a) tale da giustif icare tenori di acetati così diversi fra 1994 e 1995.
Fenol i  volat i l i
l l  tenore  de i  v in i l feno l i  ( tab .  1b)  s i  p resenta  sensor ia lmente  pos i t i vamente
i m p o r t a n t e  i n  q u a n t o  g e n e r a l m e n t e  n o n  s u p e r i o r e  a i  l i m i t i  d i  g r a d e v o l e z z a
(Chatonnet,  1993);  e s imi le per Múl ler-Thurgau e Si lvaner con prevalenza del  4-v in i l -
fenolo sul  4-v in i lguaiacolo ed è mediamente meno marcato per i  Riesl ing,  anche se
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con forti differenze fra i vini analizzali. In uno dei vini Kerner vi è tuttavia un valore
piuttosto elevato di 4-vinilguaiacolo che, a differenza di quanto awiene nel caso del
Traminer (Versini, 1985) ove apporta un arorna speziato da chiodi di garofano tipico
della varietà, puÒ risultare invece come un off-flavour. Si conferma quindi la tenden-
za già messa in luce per questa varietà nei vini di origine sudafr icana (van Wyk,
1993) .
Lattoni
I lattoni (tab. 1b) sono a contenuti generalmente molto bassi, inferiori ai 5 pg/L
come ordine di grandezza per quanto riguarda il y-nonalattone, ò-decalattone  ò-
dodecalattone d anche agli 1 -2 ltglL per il y-deca e y-dodecalattone; questi ultimi,
i più interessanti per un possibile apporto di nota di pesca-albicocca, sono tuttavia
presenti  a l ivel l i  decisamente inferiori  ai loro valori  di sogl ia nei vini,  r ispett ivamente
di ca. 50 e 10 ppb (Etievant et al., 1983). Si è effettuata nche I'analisi del y-octalat-
tone, tuttavia la determinazione di tale composto non è potuta scendere sotto i 5
Lig/L, l imite anal i t ico massimo anche di una sua possibi le presenza nei vini conside-
rat i ;  si  conferma quindi la sua non r i levanza per un possibi le contr ibuto al l 'aroma. I
dati  r iportat i  concordano con quell i  da noi r i levati  in un precedente studio sui vini da
macerazione carbonica (Versini et al., 1984), collocandosi tuttavia a livelli nferiori di
quel l i  osservati  su Moscato di Frontignan da Etievant (1.c.),  Nei vini Riesl ing, comun-
que, anche i  lattoni precedentemente più rappresentati  sembrano col locarsi a l ivel l i
p iù  bassi .
Composti monoterpenici
Tal i  composti ,  r iportat i  in tab. 1c, si  confermano generalmente più discriminanti .
l l  loro tenore complessivo incrementa decisamente dal Si lvaner al gruppo Mùller-
Thurgau e Riesl ing - pressochè indist inguibi l i  fra loro - ed al Kerner, che tuttavia, in
prima osservazione, è un vino dal le caratterist iche di prof i lo analoghe al raggruppa-
mento precedente. In particolare, riguardo all 'e forme organoletticamente attive, il
Si lvaner può avere un tenore di l inalolo, ho-tr ienolo e geraniolo dal possibi le appor-
to olfatt ivo f loreale secondo la definizione di Meilgaard (1.c,),  in quanto a ca. un
terzo-un quinto del la sogl ia olfatt iva. Ad eccezione del geraniolo - prossimo ai l ivel l i
r iscontrat i  nel gruppo del Múller-Thurgau e Riesl ing e che nel Kerner tende ad a
rapportarsi meno marcatamente rispetto al nerolo -, il l inalolo e I'ho-trienolo sono da
ca. 5 a 20 volte più bassi che nel le altre t ipologie di vino in cui esaltano decisamen-
te le note varietali.
Ricord iamo che i  contenut i  d i  l ina lo lo ed ho- t r ienolo nei  v in i  Múl ler -Thurgau
dell 'Alto Adige tendono ad essere, ad eccezione che nel l 'annata 1995 (Versini ef
al, ,  1996), superiori  a quel l i  di  prodott i  del Trentino. A tale situazione potrebbe non
essere estranea verosimilmente una diversa situazione del le temperature minime
durante la maturazione del l 'uva (circa 2 "C in meno in Alto Adige nel l 'annata 1994)
(Versini et al. ,  1995). Del resto, i l  ruolo dei parametri  el iotermici congiuntamente
espressi  da l l ' ind ice d i  Hugl in  nel  condiz ionare i l  l ive l lo  aromat ico dei  v in i  Mùl ler -
Thurgau è stato recentemente ben evidenziato (Nicol ini et al. ,  1999). l l  Si lvaner pre-
senta inoltre la oecul iari tà di un tenore medio r imarchevole di ho-diendiolo l ,  tale da
porlo sicuramente al di fuori delle varietà prettamente neutre: pare avere, nei com-
posti  l iberi ,  un profi lo aromatico varietale di intensità pari  a circa un decimo di quel-
lo del le altre varieta qui in confronto, eccettuati  nerolo e geraniolo. Comune a tutte
le varietà e la scarsezza di ho-diendiolo l l  in raffronto al ho-diendiolo l ,  come t ipico
del le  var ie tà non del  gruppo dei  "Moscat i " ,  ma del  gruppo dei  "Ries l ing"  (Rapp ef
a / . ,  1981) .
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F ig .  1 :P ro f i l od i  ag l i con i  d i  mono te rpeno l i  (med ia ,m in . ,max . )  i nv i n i  R ies l i ngeS i l vane r tedesch i  ed
altoatesini.  (oxA.= ossido di l inalolo furanico trans: ox3 = ossido di l inalolo furanico cis; oxC
= ossido di l inalolo piranico trans; oxD = ossido di l inalolo piranico cis; af = o-terpineolo; G
= geraniolo; Dl = ho-diolo ( l) ;  Dl l  = ho-diolo ( l l ) ;  BLt = B-idrossi l inalolo trans;3Lc = B-idrossi-
l inalolo cls; pM= 1 -p-menten-7,8-diolo).
Fig. 1: Prof1e of monoterpenols aglycons (mean value, min., max.) of Rhine Riesling and Silvaner
wines from Germany and South-Tyrol.
I composti in forma legata
Prof i lo degl i  agl iconi  da eterosidi  in v in i  a l toatesini
La cohponente eterosidica dei  v in i  s i  e dimostrata gia in precedent i  lavor i  assai
ut i le com e f ingerpr int ,  anche per var ietà neutre,  per discr iminare f ra le var ietà
anche in prodott i  d i  d iscreto invecchiamento (Gunata,1984' ,  Versini  et  a l . ,  1990).
Tra i  compost i  in forma legata,  i l  l inalolo è I 'eteroside a maggioi  veloci tà di  idro-
l i s i  ch imica  (Wi l l iams e t  a l . ,  1982) ,  rendendos i  d ispon ib i le  a  cond iz ion i  normal i  d i
conservazione entro 6-9 mesi  e quindi  potendo rappresentare una possibi le reale
riserva di aroma che va parzialmente a rimpiazzare i l l inalolo l ibero trasformantesi in
a-terpineolo (Di  Stefano e Cast ino,  .1983).
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Fig.  2:  Prof i lo di  agl iconi  d i  monoterpenol i  (media,  min. ,  max.)  in v in i  Mùl ler-Thurgau e Kerner tede-
schi  ed al toatesini .  (Vedi f ig.  1) .
Fig 2: Profile of monoterpenols aglycons (mean value, min., max.) of Múller-Thurgau and Kerner
wines from Germany and South-Tyrol. (See fig 1)
lda t i  p resenta t i  ne l le tabb.  2a-2b ,  re la t i v i  av in i  d i  annatae  ben conserva t i ,  con-
fermano l ' interesse discr iminator io di  ta l i  parametr i .  Si  osserva innanzi tut to che i l
Si lvaner ha un tenore,  nel la maggioranza dei  compost i  monoterpenic i  dosat i ,  de,
tut to comparabi le con quel lo dei  v in i  Múl ler-Thurgau e Riesl ing,  mostrando anzi  un
maggior contenuto di  u- terpineolo e del le sue forme idrossi late come i l  2-OH-1,8-
cineolo ed i l  1-p-menten-7,8-diolo (Versini  et  a l . ,  1992b),  nonchè di  geraniolo.
Le var ietà s i  d ist inguono fra loro soprat tut to per la combinazione del le diversi ta
nei  rapport i  f ra forme ossidr i late del  l inalolo,  in part icolare per i  rapport i  f ra gl i  iso-
mer i  de l l ' oss ido  d i  l ina lo lo  fu ran ico  e  de l  B- id ross i l ina lo lo .  Le  cara t te r is t i che  de l
R ies l ing  erano g ià  s ta te  messe in  re laz ione a  que l le  de l  Sauv ignon b lanc  e  de l
Traminer in un precedente lavoro (Versini  et  a l . ,  1992b).  In part icolare,  i l  Si lvaner è
caralterizzato dalla tendenziale dominanza della forma cis sulla trans per I 'ossido di
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Fig.  3 :  Rappor t i t ra  g l icon i  d i  monoterpenol i  inv in i  d i  d i f ferente or ig ine.  (Vedi f ig .  1) .
Fig. S: Ratìos between monoterpenols aglycons in wines of different origin (See fig. 1).
t rans sul la  c is  per  l '8- idross i l ina lo lo,  d iversamente s ia da quanto avv iene per
Riesl ing e Kerner, con la netta dominanza inversa, che, meno marcatamente, per
Mùller-Thurgau che presenta la quasi equivalenzafra le due forme. Vi e anche una
interessante diversità nel rapporto fra geraniolo e nerolo, che già si era osservato
essere ut i le  per  d iscr iminare,  a l l ' in terno dei  "Moscat i " ,  i l  gruppo del  "Moscato d i
Alessandria" daquello del "Moscato a peti t  grains" (Versini et al. ,  1993).
L'influenza dell'annata (tabb . 2a-2b) è limitata l contenuto di alcuni composti -
come l ' incremento nel Mùller-Thurgau degli  ossidi di l inalolo furanici e piranici,  ma
anche del linalolo che perÒ non è un parametro stabile - nei prodotti dell 'annata 1995
rispetto a quelli del 1994; I'annata tuttavia non altera le tendenze già commentate.
Comparazione dei prof i l i  degl i  agl iconi tra vini altoatesini e tedeschi
Le osservazioni per ivini altoatesini sono veri f icate anche sui prodott i  di  area
tedesca (f igg 1-2), con una buona sovrapponibi l i tà dei prof i l i  degl i  eterosidi consi-
derati .  A f ini  discriminativi  appaiono di part icolare interesse i  rapport i  presentati ,
come dati  medi dist int i  per i  due areal i  di  produzione, in f ig. 3. l l  rapporto degl i
ossidi di l inalolo furanico trans/cis (oxA/oxB) è mediamente attorno al l 'unità per
Riesl ing e Si lvaner e 2-5 volte maggiore in Muller-Thurgau e Kerner. l l  rapporto
degli  ossidi di l inalolo piranico trans/cis (oxC/oxD) e mediamente attorno a 2 per
Ries l ing e Si lvaner  e maggiore,  ind icat ivamente s ino a 3-5,  in  Mùl ler -Thurgau e
Kerner .  l l  rappor to del l 'B- idross i l ina lo lo c is  su l l ' isomero t rans (BLc/BLt)  presenta
valor i  n fer ior i  a l l 'un i tà  per  i l  S i lvaner ,  ne l l ' in torno t ra 1 e 2 per  Múl ler -Thurgau e
indicativamente da 3 a 6 in Riesl ing e Kerner. l l  rapporto ho-diolo l /ho-diolo l l ,  ele-
vato in tutte e 4 le varietà, sembrerebbe comunque esserlo in part icolar modo per
Múl ler -Thurgau.
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Conclusioni
Quanto r iportato evidenzia che parte del la componente f loreale avvert i ta nei
v in i  Si lvaner può trovare giust i f icazione nel  non trascurabi le l ivel lo di  fenol i  volat i l i  e
di  compost i  monoterpenic i  l iber i  present i  nei  v in i ,  mentre la componente fermentat i -
va s i  presenta a stret te analogie con i l  Mùl ler-Thurgau ed i l  Riesl ing renano, in part i -
colare nel  tenore ragguardevole di  a lcool  B-feni let i l ico.  La var iabi l i tà del  quadro
composi t ivo,  nel le due annate considerate,  è t rascurabi le a di f ferenza di  quanto
osservato per i l  Mùl ler-Thurgau. La presunta nota sensor ia le da pesca-albicocca-
cocco, spesso at t r ibui ta al  Si lvaner (Pi t taro e Plozner,  1982),  non si  puo giust i f icare
attraverso i l  contenuto di  a lcuni  lat toni ,  a l ivel l i  davvero t rascurabi l i  n tut t i  i  v in i  qui
esaminat i .  Interessante s i  r ivela i l  prof i lo degl i  agl iconi ,  che presenta analogie con
alcune carat ter ist iche del la t ipologia "Riesl ing" ed è piut tosto r imarchevole per una
var ietà presunta "neutra" e con un tenore di  forme l ibere prossimo a ca.  un decimo
di quel lo del  Riesl ing.  Questo prof i lo permette di  d ist inguere nettamente,  soprat tut to
per  a lcun i  rappor t i ,  i v in i  S i l vaner  da i  R ies l ing  e  da  ta lun i  inc roc i  a  base R ies l ing .
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